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Consejos Para una Comida Segura en el Día de Acción de Gracias 
 
Como con cualquier preparación de las comidas festivas, el manejo seguro y almacenamiento 
apropiado de los alimentos son importantes para mantener a sus seres queridos sanos y seguros.  
Siga estos consejos para preparar una cena segura para su familia este Día de Acción de Gracias.  

 

 Manejo y Descongelación. Siempre lávese las manos con agua tibia y jabón por lo menos 

15 segundos antes y después de manejar el pavo. Los pavos frescos no requieren 
descongelación y están listos para cocinar. Los pavos congelados se pueden comprar varias 
semanas antes, pero puede requerir varios días de descongelación antes de cocinar. Si usted 
está planeando comprar un pavo congelado, primero asegúrese de que haya suficiente 
espacio en el congelador para el almacenamiento del pavo.  

 

 ¡Nunca descongele el pavo en el mostrador! La manera más segura de descongelar un 

pavo es en el refrigerador. Deje el pavo en su empaque original y colóquelo en un recipiente 
no muy profundo y deje suficiente tiempo para descongelar en el refrigerador a una velocidad 
de 4 o 5 libras por cada 24 horas. 

 

 Tiempo para cocinar. Cocine el pavo inmediatamente después de que se haya 

descongelado. No vuelva a congelar. Si usted compra un pavo fresco, cocínelo dentro de uno 
o dos días de haberlo comprado. Inserte un termómetro de carne en la parte más gruesa del 
muslo, sin tocar el hueso, y cocine a una temperatura interna mínima de 165°F. Verifique la 
temperatura interna en la parte más profunda del muslo, del ala y en la parte más gruesa de 
la pechuga. Cocine el relleno en una cazuela separada a una temperatura interna mínima de 
165°F o más. Si va a cocinar el relleno adentro del pavo, asegúrese que ambos han 
alcanzado una temperatura interna mínima de 165°F o más.  

 Almacenar las sobras de forma segura.  En menos de dos horas, almacene las sobras del 
pavo en recipientes que no son muy profundos y póngalos en el refrigerador o congelador. 
Use las sobras de pavo cocido, relleno y la salsa de pavo por un máximo de 3 o 4 días. Al 
recalentar las sobras, asegúrese que los alimentos se hayan cocinado a 165°F y que la salsa 
de pavo haya hervido antes de servir.   

Para más información, póngase en contacto con el Condado de San Bernardino, Departamento de 
Salud Pública, Servicios de Salud Ambiental, al 800-442-2283 o visite nuestra página web al 
www.sbcounty.gov/dph/dehs.  
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